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 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung terigu dengan tepung edamame dan jenis tepung ikan terhadap karakteristik 
mi kering. 
 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
faktorial (3x2) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan. 
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor 
yaitu perbandingan tepung terigu dengan tepung edamame (A) yang terdiri dari 3 
taraf yaitu a1 (2:2), a2 (1,5:2,5), dan a3 (1:3) dan jenis tepung ikan (B) yang terdiri 
dari 2 taraf yaiu b1 tepung ikan kembung (10%) dan b2 tepung ikan lele dumbo 
(10%). Respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia yaitu kadar air, kadar 
protein, kadar lemak dan kadar serat kasar. Respon fisik yaitu daya serap air. 
Respon organoleptik yang meliputi atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa produk terpilih ada pada perlakuan 
a3b2 (perbandingan tepung terigu dengan tepung edamame 1:3 dan jenis tepung ikan 
lele dumbo 10%), dipilih berdasarkan nilai rata-rata paling tinggi yaitu uji kadar 
protein (22,47%), organoleptik pada atribut aroma (3,48) dan tekstur (3,55). Produk 
terpilih ini menghasilkan kadar lemak 10% dan kadar serat kasar 7%.  
 
Kata kunci: Tepung Edamame, Tepung Ikan Kembung, Tepung Ikan Lele Dumbo, 





 The purpose of this study was determine the effect of comparison of wheat 
flour with edamame flour and fish flour type on the characteristics of dry noodles. 
 The experiment plan has been used in the study was the pattern of factorial 
(3x2) in disordered group plan by four times of repetition. The treatment plan that 
has been done in this research consisted of two factors , those are the comparison 
of  wheat flour with edamame flour (A) consisted of  3 levels namely a1 (2:2), a2 
(1,5:2,5), and a3 (1:3) and fish flour type (B) which consisted of 2 levels b1 long 
jawed mackerel flour (10%) and b2 african sharptooth catfishflour (10%). The 
chemistry analysis that has been done was conducted toward the amount of water 
content, protein, fat and crude fiber. The physical analysis that has been done was 
the absorption of water.  The variable responses of organoleptic consisted of 
colour, aroma, taste and texture. 
 The result of this research showed that the selected product is in the 
treatment a3b2 (the comparison of wheat flour with edamame four 1:3 and African 
sharptooth catfish flour 10%), selected based on the highest average value that is 
protein (22,47%), organoleptic on the aroma attribute (3,48), and texture (3,55). 
This selected product produces fat 10% and crude fiber 7%. 
 
Keyword:  Edamame Flour, Long Jawed Mackerel Flour, African Sharptooth 




Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Menurut SNI 01-2974-1996, mi kering merupakan produk makanan kering 
yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dan bahan 
tambahan makanan yang diizinkan, serta berbentuk khas mi. Mi merupakan salah 
satu produk pangan berbentuk pilinan memanjang dibuat dari bahan baku terigu 
dengan atau tanpa tambahan kuning telur. Mi berkembang dari waktu ke waktu 
dalam segi jumlah maupun variasinya (Rustandi, 2011). Bahan baku pembuatan mi 
adalah tepung terigu yang berasal dari gandum yang tidak dapat tumbuh di 
Indonesia yang impor dari Australia dan Ukraina, namun penggunaannya justru 
semakin luas.  
Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung impor 
dan untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional adalah dengan 
mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan-bahan substitusi 
tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan baku lokal memiliki potensi untuk 
dikembangkan menjadi produk salah satunya adalah kedelai edamame yang 
memiliki protein dan karbohidrat yang tinggi dan ikan yang memiliki protein dan 
fosfor yang tinggi serta memiliki omega 3 dan 6 dan mineral. Sehingga kedua bahan 
lokal ini mampu mengurangi penggunaan tepung terigu di Indonesia namun dapat 
meningkatkan nilai gizi pada mi. 
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Edamame merupakan sebutan yang digunakan jenis kedelai hijau yang 
dapat dikonsumsi. Edamame merupakan tanaman kacang-kacangan yang penting 
di Asi. Jenis kacang-kacangan ini dipanen dan dikonsumsi saat masih belum 
matang sepenuhnya (Coolong, 2009). 
Edamame dari segi kandungan nutrisinya memiliki beberapa kelebihan 
yaitu kaya akan kalsium 60 mg, serat pangan 4.8 g, protein 11.22 g serta memiliki 
manfaat untuk kesehatan kekuatan tulang dan gigi serta rendah kolesterol. Kedelai 
edamame mengandung protein komplit kualitas tinggi terbanyak dibandingkan 
dengan tumbuhan lainnya. Juga mengandung 9 asam amino penting yang 
dibutuhkan tubuh dalam komposisi yang sempurna. Nilai gizi dalam kedelai setara 
dengan susu sapi dan lebih tinggi dibandingkan dengan daging sapi (Pambudi, 
2013). 
Edamame merupakan salah satu komoditi pangan yang berpotensi 
mensubstitusi tepung terigu. Hal ini didukung oleh kandungan gizi yang terdapat 
pada edamame. Menurut USDA National Nutrient (2018) dalam 100 gram kedelai 
edamame segar mengandung paling tinggi protein 11,22 gram dan air 75,17 gram. 
Menurut Pusat Penelitian dan Pengembangan Tanaman Pangan (2007) data 
produksi edamame di Indonesia pada tahun 2001 1,738 ton/tahun, tahun 2002 2,416  
ton/tahun, tahun 2003 2,772 ton/ tahun, tahun 2004 2,404 ton/tahun, dan tahun 2005 
2,936 ton/tahun. 
Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta L.) adalah ikan laut yang banyak 
didapatkan pada musim puncak (Maret-Juni). Omega 3 dan omega 6 banyak 
terkandung pada ikan kembung baik bagi pencegahan penyakit dan kecerdasan 
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otak. Ikan kembung merupakan salah satu bahan pangan yang mempunyai 
kandungan gizi yang memenuhi sejumlah besar unsur kesehatan (Irmawan, 2009). 
Menurut Depkes RI (1992) kandungan gizi ikan kembung per 100 gram 
adalah energi 103 kkal, protein 22 gram dan lemak 1 gram. Ikan kembung memiliki 
beberapa kelebihan yaitu harganya relatif murah, bahan baku banyak dan mudah 
didapat serta memiliki kandungan gizi yang tinggi terutama pada protein namun 
kekurangannya ada pada karbohidrat. Ikan kembung merupakan komoditi yang 
mudah busuk sehingga memerlukan penanganan dan pengolahan yang baik salah 
satunya adalah diolah menjadi tepung ikan. Tepung ikan memiliki kelebihan yaitu 
daya simpan yang cukup lama pada suhu kamar tanpa banyak mengalami 
perubahan, mudah digunakan untuk bahan baku pada pembuatan produk makanan 
dan merupakan sumber protein yang baik (Kurnia dan Purwani, 2008). 
Berdasarkan data Direktorat Jenderal Perikanan (2000), produksi ikan 
kembung di Indonesia pada tahun 2004 sampai dengan 2010 cukup baik . Kenaikan 
rata-rata ikan kembung empat tahun terakhir sebesar 18,72% dan kenaikan tertinggi 
pada empat tahun terakhir ini terletak pada  tahun 2010 dengan kenaikan produksi 
sebesar 18,28 %. Kenaikan produksi naik dari tahun 2009 sebesar 8,791 ton menjadi 
10,398 ton pada tahun 2010. 
Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) merupakan salah satu komoditas 
perikanan yang cukup populer dan paling mudah diterima masyarakat karena 
berbagai kelebihannya. Kelebihan tersebut diantaranya adalah pertumbuhannya 
cepat, memiliki kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, rasanya 
enak dan kandungan gizinya cukup tinggi serta harganya murah (Astawan, 2008). 
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Ikan lele dumbo sering menjadi pilihan dalam penganekaragaman bahan 
makanan dikarenakan kandungan asam amino yang lengkap dan harga yang 
terjangkau. Kandungan gizi tepung badan ikan lele per 100 gram adalah energi 413 
kkal, lemak 9 g, protein 56 g, karbohidrat 27 g (Depkes, 2012). 
Salah satu inovasi dalam pengolahan ikan lele dumbo adalah dibuat dengan 
cara penepungan dan ditambahkan pada produk makanan seperti mi kering. Sotolu 
(2009) menambahkan, tepung ikan biasa digunakan sebagai formulasi untuk 
penambahan makanan secara global, karena mengandung profil asam amino yang 
sangat baik, palatabilitas dan nilai gizi yang tinggi. Yusmarini et al., (2013) 
menyatakan, hingga saat ini belum ada upaya untuk mengurangi penggunaan 
tepung terigu tanpa mempengaruhi kualitas mi yang dihasilkan. Upaya peningkatan 
gizi dengan pengkayaan atau enrichment dengan pemberian tepung daging ikan lele 
dumbo pada mi kering dapat mempengaruhi karakteristik secara kimia dan fisik. 
Menurut Badan Pusat Statistik (2017), produksi ikan lele dumbo meningkat 
dari tahun ke tahun yaitu pada tahun 2012 110,430 kg, 2013 116,820 kg, 2014 
122,580, 2015 123,330, dan 2016 124,080 kg. 
Berdasarkan latar belakang di atas maka penelitian ini akan dibuat subtitusi 
dengan menggunakan tepung edamame, tepung ikan kembung, dan tepung ikan lele 
dumbo untuk mengurangi penggunaan tepung terigu namun memiliki kandungan 
gizi yang tinggi. 
1.2. Identifikasi Masalah 




1. Apakah perbandingan tepung terigu dengan tepung edamame berpengaruh 
terhadap karakteristik mi kering? 
2. Apakah jenis tepung ikan berpengaruh terhadap karakteristik mi kering? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan 
tepung edamame dan jenis tepung ikan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung 
terigu yang ditambahkan dengan tepung edamame dan meningkatkan pengaruh 
jenis tepung ikan pada pembuatan mi kering. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung 
terigu dengan tepung edamame dan untuk mengetahui penambahan jenis tepung 
ikan terhadap karakteristik mi kering yang dihasilkan. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan tepung 
edamame; 
2. Memberikan nilai tambah pada tepung ikan yang belum dimanfaatkan secara 
optimal, sebagai diversifikasi olahan ikan, menambah wawasan bagi peneliti 
maupun masyarakat; 
3. Meningkatkan diversifikasi pangan menggunakan bahan baku lokal.   
1.5. Kerangka Pemikiran 
 Menurut SNI 01-2974-1996, mi kering merupakan produk makanan kering 
yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dan bahan 
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tambahan makanan yang diizinkan, serta berbentuk khas mi. 
Semakin banyak penambahan edamame pada produk mi basah, maka 
semakin tinggi kadar serat kasar sehingga kemampuan untuk mengikat air semakin 
banyak (Riyanto, 2014).  
Menurut Erlina dkk (2012) dari penelitian yang sudah dilakukan pada 
penelitian pendahuluan penambahan tepung terigu dengan tepung tempe dan tepung 
ubi jalar merah pada pembuatan mi basah dengan 3 taraf yaitu t1 (50% : 30% : 
20%), t2 (50% : 25% : 25%), dan t3 (50% : 20% : 30%) adalah mi basah dengan 
taraf t1 dan t3 penambahan tepung tempe sebesar 20% dan 30% memberikan nilai 
tertinggi terhadap uji organoleptik menjadi rasa, aroma, dan warna. Sedangkan taraf 
t2 penambahan 25% tepung tempe dan 25% tepung ubi jalar merah memberikan 
nilai tertinggi dalam hal tekstur. 
Menurut Riyanto (2016), kombinasi antara tepung terigu, edamame, dan 
bekatul beras merah dengan perbandingan (100:0:0), (85:10:5), (80:10:10), 
(75:15:10), (70:20:10), dan (65:20:15) menghasilkan kadar air sebesar 56,42%, 
kadar abu 0,85-1,23%, dan kadar karbohidrat 26,53-33,41%. Kombinasi edamame 
15% dan bekatul beras merah 10% merupakan kombinasi yang dapat menghasilkan 
mi basah dengan kualitas yang paling baik. 
 Menurut penelitian Sri Haryati, Lachmuddin Sya’rani, dan Tri Winarni 
Agustini (2006), menyatakan bahwa dengan penambahan ikan kembung pada 
pembuatan mie akan menurunkan tensile strength (daya regang mie) sehingga mie 
mie akan mudah putus, warna mie menjadi gelap atau tidak selayaknya mie yang 
ada di pasaran sehingga kurang menarik masyarakat, aroma amis makin meningkat. 
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Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Nasution (2005), 
pencampuran 60g tepung terigu dengan 20g tepung rumput laut yang difortifikasi 
dengan 20g tepung kacang kedelai diperoleh bentuk mi yang dapat dicetak dengan 
baik dan memiliki kadar protein sebesar 39,6078%, kadar air 3,4429% dan kadar 
abu 1,6%. 
Menurut Badan Ketahanan Pangan Provinsi DIY (2013), komposisi gizi 
ikan kembung cukup tinggi, yakni setiap 100 gram daging ikan kembung 
mengandung air 76%, protein 22 g, lemak 1 g, kalsium 20 mg, posfor 200 mg, besi 
1 g, vitamin A 30 SI dan vitamin B1 0,05 mg. 
Menurut Krunger (1994), warna mi sangat dipengaruhi oleh penyerapan air, 
semakin banyak air yang diserap maka warnanya akan semakin buram. Hal ini 
sesuai dengan hasil penelitian bahwa pada tepung rajungan mengandung kadar air 
yang paling tinggi yaitu : 11, 2 % sedangkan ikan kembung dan rebon (10 % dan 
10, 4%), maka hasil akhir dari warna mi rajungan instant memiliki warna yang lebih 
gelap (coklat kehitaman) sedangkan untuk mi instant ikan dan mi rebon instan lebih 
cerah. 
 Menurut penelitian Zuhri (2014), perlakuan konsentrasi terbaik 
penambahan tepung daging ikan lele dumbo terhadap kualitas mi kering yaitu 
konsentrasi 10% terhadap kandungan asam amino lisin (34,19 mg/g), kadar protein 
(17,52 %) dengan SNI (min 11%), kadar lemak (2,30%). Perlakuan konsentrasi 
20% menghasilkan nilai tensile strength terbaik yaitu 0,14 N/mm2. Perlakuan 
konsentrasi 5% paling baik diterapkan dan paling disukai oleh panelis dengan asam 
amino lisin (17,85 mg/g), tensile strength (0,103 N/mm2), kadar protein (10,95%), 
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kadar air (10,42%) dengan SNI (min 10%), kadar abu (1,6%) dengan SNI (min 3%), 
kadar lemak (1,78%) dan kadar karbohidrat (76,15%). Hasil uji hedonik dengan 
kenampakan (6,84), warna (6,92), bau (6,92), tekstur (7,24) dan rasa (6,76). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas, hipotesis yang dapat 
diambil adalah: 
1. Diduga adanya pengaruh perbandingan antara tepung terigu dengan tepung 
edamame terhadap karakteristik mi kering; 
2. Diduga adanya pengaruh jenis tepung ikan pada karakteristik mi kering; 
3. Diduga adanya pengaruh interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan 
tepung edamame dan jenis tepung ikan terhadap karakteristik mi kering. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus s/d selesai bertempat di 
Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan 
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